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310Comunicado
Técnico
Como Evitar a Oleocelose 
em Citros
de alta qualidade para exportação vem ganhando 
expressão, revelou que, dentre as fisiopatias 
conhecidas, a oleocelose é a que causa maiores 
danos à produção de laranjas (3-4%), de tangerinas 
(4-8%) e de limões (2-10%) do país, seguida pelo 
colapso do albedo e pelo bufado, sendo sua 
frequência bastante variável em função dos fatores 
precipitação, umidade relativa do ar e temperatura 
(HERMOSILLA, 2008).
No Brasil, especificamente no Rio Grande do 
Sul, onde é muito importante a produção de 
citros para consumo in natura, ocorreu elevada 
incidência de oleocelose na safra de tangerina de 
2013, principalmente das cultivares Montenegrina 
e Rainha. A fisiopatia ocorreu principalmente na 
Várias desordens de natureza fisiológica afetam a 
produção de citros, ocasionando perda de qualidade 
e redução da produtividade (OLIVEIRA et al., 2012). 
Dentre as fisiopatias mais comuns, destacam-
se: oleocelose (mancha de óleo), rachadura de 
frutos (fruit splitting, cracking ou rajado de frutos), 
colapso do albedo (creasing), granulação, abscisão 
excessiva de frutos, podridão estilar, dano pelo frio 
(chilling injury), bufado (puffing), pontos escuros 
na casca dos frutos (peel pitting), queimadura de 
sol (sunburn), congelamento de frutos (freezing) 
e estresse oxidativo pelo frio (LEGAZ et al., 2000; 
AGUSTÍ et al., 2002; AGUSTÍ, 2003; AZNAR; FAYOS, 
2006; LADANIYA, 2008; HOFFMANN et al., 2009).
Estudo realizado no Chile, onde a produção de citros 
Roberto Pedroso de Oliveira1
Rufino Fernando Flores Cantillano2
Walkyria Bueno Scivittaro3






















2 Como Evitar a Oleocelose em Citros
região do Vale do Caí, com incidência variando de 
5% a 40%, em função da cultivar, das condições 
ambientais, do manejo e das práticas de colheita 
e de pós-colheita adotadas em cada propriedade. 
Os sintomas referiram-se a manchas marrom-
escuro mais ou menos circulares, de 0,5 cm a 5 cm 
de diâmetro, nos frutos maduros, algumas tendo 
surgido ainda no pomar, mas, principalmente, 
durante o armazenamento em câmaras frias ou na 
fase de comercialização (Figura 1). O fato, até então 
não ocorrido em tamanha proporção na região, 
demandou pesquisas sobre o tema, a fim de se 
tomarem medidas preventivas para evitar perdas 
em anos posteriores.
A oleocelose, também chamada de oleocelosi, 
mancha de óleo, oil-spotting ou rind-oil spot, é uma 
fisiopatia causada pela liberação de óleos essenciais 
decorrente da ruptura de glândulas situadas na 
casca, na região do flavedo, dos frutos (IBIZA, 2011). 
Em função de algum processo físico, as glândulas 
de óleo extravasam seu conteúdo, que, sendo 
rico em terpenos (LADANIYA, 2008), é fitotóxico 
e danifica as células existentes da epiderme da 
casca do fruto ao redor das glândulas de óleo 
(LARANJEIRA et al., 2005) e até mesmo aquelas 
de outros frutos que estejam adjacentes (BENDER, 
2009). De acordo com este último autor, testes 
com penetrômetros de mão demonstraram que 
forças menores do que 7 libras cm-2 são suficientes 
para romper as glândulas de óleo, provocando 
dano significativo de oleocelose. Normalmente, 
o problema é maior quando as células do flavedo 
estão em estado bastante turgescente, havendo 
Figura 1: Oleocelose (mancha de óleo) em frutos de tangerina da 
cultivar Montenegrina (Citrus deliciosa Ten.) colhidos na região 


















maior facilidade de rompimento das glândulas de 
óleo. O óleo liberado difunde-se para as camadas 
mais profundas das células da epiderme (BENDER, 
2009), ocorrendo em poucos minutos perda de 
integridade das membranas por colapso das 
células (KNIGHT et al., 2002). O óleo, mesmo em 
quantidades muito pequenas e sob tempo de 
exposição de poucos segundos, causa a oleocelose. 
Segundo Aznar e Fayos (2006), apenas 0,01 mL 
de óleo atuando por 8 segundos é suficiente para 
provocar a fisiopatia. Os sintomas aparecem na 
casca dos frutos, geralmente, após três ou mais dias 
do extravasamento do óleo.  
Os danos mecânicos que ocorrem durante 
o processo de colheita promovem não só o 
rompimento das glândulas de óleo, mas também 
facilitam a penetração do óleo no flavedo, causando 
a degeneração das células, principalmente pela 
perda da capacidade de compartimentalização 
devido ao rompimento do tonoplasto. Ocorre, 
então, liberação de compostos fenólicos 
armazenados nos vacúolos, resultando em oxidação 
desses pela ação de enzimas (KNIGHT et al., 2002), 
como a polifenol oxidase, o que vai conferir uma 
coloração escurecida aos tecidos (WILD, 1998).
O distúrbio fisiológico ocorre em frutos de 
praticamente todas as cultivares de citros 
(LADANIYA, 2008), ou seja, em laranjas, tangerinas, 
limões verdadeiros, limeiras ácidas e doces, sendo 
sua frequência maior em limões (RAZETO, 1987) 
e em limas (ORTÚZAR, 1999). Normalmente, nos 
limões e nas limas a oleocelose é um problema 
maior em frutos imaturos, enquanto que em 
tangerinas e laranjas em frutos em estádio pós-
maturação (LASTARIA, 1999).
Os sintomas da oleocelose surgem tanto na 
pré-colheita como na pós-colheita dos citros. 
O sintoma característico trata-se de uma leve 
depressão na superfície da casca, formando 
manchas circulares ou de contornos irregulares, de 
coloração amarela, verde ou marrom, dependendo 
do estádio de maturação do fruto. Nestas áreas, 
nota-se o desaparecimento do tecido superficial, 
podendo, por vezes, serem observados pequenos 
pontos verdes, onde estão as células contendo 
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as glândulas de óleo. As manchas amareladas 
aparecem em frutos ainda verdes e as manchas 
verdes em frutos já maduros. As manchas marrons 
são visíveis quando o fruto está maduro na planta 
ou após alguns dias de armazenamento em câmara 
fria com elevada umidade, sendo uma evolução 
da mancha amarela (SANTOS FILHO; OLIVEIRA, 
2004). Os frutos afetados apresentam maiores 
taxa respiratória, velocidade de síntese de etileno 
e oxidação de ácido ascórbico (AGUSTÍ, 2003), 
sendo facilmente sujeitos a podridões por fungos 
(LARANJEIRA et al., 2005).
 Diante da relevância do tema, elaborou-
se este comunicado técnico com a finalidade de 
esclarecer as causas da oleocelose em frutos de 
citros, bem como disponibilizar aos produtores um 
conjunto de práticas de manejo para minimizar a 
ocorrência e a severidade dessa fisiopatia.
Fatores e práticas determinantes
Fatores genéticos e ambientais e práticas de cultivo 
e de pós-colheita estão relacionados à incidência e à 
severidade da oleocelose em citros, destacando-se:
Cultivar-copa: a oleocelose ocorre em frutos 
de praticamente todas as cultivares de citros 
(LADANIYA, 2008). No entanto, frutos de cultivares 
de limões (RAZETO, 1987); de limas ácidas, como 
a ‘Tahiti’, e de limas doces (ORTÚZAR, 1999); das 
tangerinas ‘Marisol’ (IBIZA, 2011), ‘Clemenules’ 
(AZNAR; FAYOS, 2006) e ‘Ponkan’ (MONTERO et al., 
2009); e das laranjas ‘Navelate’ (CASTAÑER, 2003) e 
‘Navelina’ (AZNAR; FAYOS, 2006) são citados como 
os mais sensíveis. As tangerinas ‘Montenegrina’ 
e ‘Rainha’ são relatadas como pouco sensíveis 
à oleocelose (MONTERO et al., 2009), embora a 
fisiopatia possa ser grave nessas cultivares quando 
os tratos culturais conduzidos a campo e o manejo 
pós-colheita forem inadequados. 
Fertilidade do solo: a produção comercial de 
citros requer um programa de fertilização baseado 
em análises de solo e foliares. Com adubações 
equilibradas, definidas em função das necessidades 
da cultura e adequadamente aplicadas, consegue-
se minimizar a ocorrência da oleocelose e produzir 
frutos com qualidade e produtividade (SCIVITTARO; 
OLIVEIRA, 2011a, b). Salienta-se, que, no caso 
da oleocelose, deve-se dar maior atenção aos 
nutrientes nitrogênio, fósforo e potássio, os quais 
estão relacionados à formação da casca e à turgidez 
das células (SANTOS FILHO; OLIVEIRA, 2004).
Ventos: ventos fortes e constantes causam danos 
aos frutos durante o seu desenvolvimento, 
ocasionando direta ou indiretamente a ruptura das 
glândulas de óleo (CASTAÑER, 2003).
Idade do pomar: frutos mais expostos à luz solar 
são mais sujeitos à oleocelose (LADANIYA, 2008). 
Por isso, pomares adultos, sadios e com plantas 
com boa massa foliar são menos sujeitos à 
fisiopatia.
Geadas: danos nos frutos por geadas favorecem a 
oleocelose (TALÓN, 2007).
Condições de umidade do solo e do ar: a incidência 
e a severidade da oleocelose são maiores sob 
condições de clima úmido, principalmente com a 
ocorrência de chuvas, orvalho, neblina, nevoeiro 
e/ou irrigação durante a época da colheita ou 
imediatamente antes da mesma. Isso ocorre em 
função da maior turgescência das glândulas de 
óleo, que se rompem com facilidade (SANTOS 
FILHO; OLIVEIRA, 2004). Esses mesmos autores 
demonstraram que frutos de limão colhidos no 
início da manhã, após terem sido molhados por 
chuva, foram mais afetados pela fisiopatia do que 
aqueles colhidos das mesmas plantas próximo ao 
meio-dia, quando estavam enxutos. Da mesma 
forma, o fisiopatia é grave quando ocorrem chuvas 
após períodos secos, quando as células ficam 
túrgidas, rompendo-se com facilidade, exsudando o 
óleo que causa danos nas células da epiderme dos 
frutos (AGUSTÍ, 2003).
Período de colheita: geralmente, a oleocelose é 
mais grave em frutos colhidos no início da safra 
ou em frutos que passaram do ponto ideal de 
maturação (LADANIYA, 2008).
4 Como Evitar a Oleocelose em Citros
Práticas de colheita e pós-colheita inadequadas: 
colisões e arranhões ocasionados durante a colheita 
e manipulação pouco cuidadosa dos frutos no 
packing house favorecem a fisiopatia.
Embalagens impróprias: sacolas e caixas de colheita 
muito grandes favorecem a oleocelose. Deve-se 
acrescentar que, quanto menor o calibre dos frutos, 
maior a sensibilidade à oleocelose, pois a pressão 
exercida sobre os frutos durante o armazenamento 
é maior (IBIZA, 2011).
Pragas: lesões causadas por insetos, principalmente 
cigarrinhas (CASTAÑER, 2003), percevejos, 
gafanhotos e ácaros, notadamente o ácaro 
vermelho do gênero Brevipalpus (SANTOS FILHO; 
OLIVEIRA, 2004), podem causar a ruptura das 
glândulas de óleo, indiretamente causando a 
oleocelose.
Condições de armazenamento: a incidência e a 
severidade da oleocelose variam em função da 
temperatura de armazenamento e do período de 
exposição da fruta ao frio, sendo que cada cultivar 
possui uma temperatura adequada de conservação 
e uma vida útil nessas condições. Temperaturas 
superiores ou inferiores ao nível ideal, bem como 
elevada umidade relativa ao ar dentro da câmara 
fria, promovem o rompimento das glândulas de 
óleo (KLUGE et al., 2006), que também é favorecido 
por mudanças bruscas de temperatura durante o 
armazenamento (ROGER, 2011).
Deve-se acrescentar que as manchas podem 
aumentar de tamanho devido ao rompimento de 
glândulas de óleo adjacentes, o que pode ocorrer 
por causa dos fatores já exemplificados, o que 
aumenta a depreciação dos frutos e favorece ainda 
mais o desenvolvimento de patógenos oportunistas.
Recomendações de cultivo, colheita 
e pós-colheita
Primeiramente, deve-se destacar que o tratamento 
para a oleocelose, assim como para qualquer outra 
fisiopatia, deve sempre ser preventivo, pois, quando 
o sintoma torna-se visível, a fruta já está afetada 
e o prejuízo é inevitável. Nessas condições, resta 
apenas iniciar os cuidados para a próxima safra.
As principais práticas de manejo a serem adotadas 
no pomar e na pós-colheita consistem em:
Cultivares-copa: normalmente, a sensibilidade à 
oleocelose não é um dos fatores determinantes 
utilizados pelo citricultor para a escolha da cultivar 
a ser utilizada na formação do pomar. Porém, o 
produtor precisa conhecer o nível de sensibilidade 
de suas cultivares, a fim de que sejam tomadas as 
medidas necessárias de manejo.
Adubação: recomendam-se adubações equilibradas 
em função das necessidades das plantas, 
substanciadas em análises de solo e foliar e na 
expectativa de safra. Outro fator que deve ser 
monitorado é o pH do solo, que deve estar entre 5 e 
6 (SANTOS FILHO; OLIVEIRA, 2004). Solos com pH 
alto (>7) favorecem a fisiopatia.
Evitar colheita sob condições adversas: não se 
deve realizar a colheita em dias nublados, chuvosos 
ou após a irrigação das plantas, quando as 
glândulas de óleo estão demasiadamente túrgidas 
(LARANJEIRA et al., 2005). Pelo mesmo motivo, 
também não se deve colher nas primeiras horas 
do dia, principalmente em dias de forte orvalho, 
neblina ou nevoeiro (IBIZA, 2011).
Uso de quebra-ventos: o pomar deve ser protegido 
por quebra-ventos, podendo ser utilizado 
casuarina, eucalipto, pínus, acácia-negra, grevilha, 
leucena, sansão-do-campo, dentre outros. Além 
de reduzirem a incidência de oleocelose, os 
quebra-ventos são importantes por dificultarem a 
disseminação de doenças, contribuindo de forma 
decisiva para uma melhor qualidade de fruta.
Uso de regulador de crescimento: preventivamente, 
de preferência nas cultivares mais sensíveis à 
oleocelose, recomenda-se aplicar, antes que o fruto 
inicie a alteração da cor decorrente do processo de 
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maturação, solução contendo 10 mg L-1 de ácido 
giberélico (GA3) (AGUSTÍ, 2003).
Evitar danos mecânicos nos frutos: os frutos 
requerem manuseio cuidadoso durante o cultivo, a 
colheita e a pós-colheita, de forma a evitar a ruptura 
das glândulas de óleo (CAMPBELL, 1978). Deve-se 
evitar a disposição de um número muito grande de 
frutos por sacola de colheita, a queda brusca dos 
frutos nas caixas no campo, a excessiva trepidação 
no transporte e pancadas durante a manipulação 
nas casas de embalagem (SANTOS FILHO; 
OLIVEIRA, 2004). Obviamente, deve-se utilizar 
material de colheita limpo, sem areia, terra e demais 
detritos. Estes devem ser lavados pelo menos uma 
vez por dia.
Manejo integrado de pragas: práticas culturais 
devem ser adotadas para manter as pragas 
fora do nível de dano econômico, devendo ser 
aplicados defensivos (naturais e/ou sintéticos) 
quando necessário. Para subsidiar tais decisões, 
as populações de cigarrinhas, ácaros e percevejos 
devem ser monitoradas no pomar por meio de 
levantamentos periódicos (CASTAÑER, 2003; 
SANTOS FILHO; OLIVEIRA, 2004).
Correto manuseio no packing house: os frutos 
devem ser beneficiados (seleção, lavagem, 
aplicação de cera, secagem e embalagem) 
utilizando-se mão-de-obra devidamente treinada 
e equipamentos ajustados para se evitar danos à 
casca.
Tratamento térmico dos frutos: a imersão dos 
frutos em água a 50 oC por 5 minutos durante 
o beneficiamento no packing house reduz 
significativamente a oleocelose (AGUSTÍ, 2003).
Aplicação de cera: o recobrimento dos frutos com 
cera natural ou sintética durante o beneficiamento 
reduz a oleocelose em até 35% (LADANIYA, 2008). 
Armazenamento dos frutos em câmara fria: a 
utilização de temperaturas inferiores a 10 oC 
durante a conservação pós-colheita dos frutos 
é recomendada (LADANIYA, 2008). A opção 
por temperaturas inferiores, atendendo às 
especificações de cada cultivar, é ainda melhor 
(AGUSTÍ, 2003).
Atmosfera controlada durante o armazenamento: 
recomenda-se, em limões e demais cultivares 
onde a fisiopatia é grave, o uso de atmosfera que 
contenha entre 5% e 12% de oxigênio e menos 
de 1-2% de gás carbônico. Em frutos de todas as 
cultivares, a aplicação intermitente de oxigênio 
na câmara fria previne o desenvolvimento da 
oleocelose (AGUSTÍ, 2003).
Embalagens: quanto menor o tamanho da 
embalagem, menor o risco de danos nos frutos. Os 
frutos devem ser dispostos adequadamente nas 
embalagens para minimizar a oleocelose.
Transporte: o transporte dos frutos para os 
mercados deve ser feito de forma cuidadosa, de 
preferência em veículos refrigerados. Recomenda-
se armazenar os frutos por pelo menos três dias 
antes de iniciar o transporte, a fim de se observar 
a ocorrência de sintomas de oleocelose e para se 
diminuir a turgescência (LADANIYA, 2008).
Tanto no pomar quanto no packing house devem-
se remover e descartar os frutos com sintomas de 
oleocelose, a fim de se evitar a contaminação de 
outros frutos pela liberação de óleos essenciais 
das glândulas rompidas e por patógenos e pragas 
secundários.
Comentários finais
A oleocelose é um distúrbio fisiológico importante 
nas principais regiões produtoras de citros no 
mundo, sendo adotadas medidas rigorosas para seu 
controle nos países exportadores de citros de mesa. 
No Brasil, especificamente no Rio Grande do Sul e 
sobretudo em anos muito chuvosos, essa fisiopatia 
é um problema sério. Em síntese, seu controle 
basicamente é obtido com o uso de boas práticas 
agrícolas tanto durante o cultivo quanto na colheita, 
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beneficiamento, conservação e transporte dos 
frutos aos mercados consumidores. Basicamente, 
essas etapas devem ser conduzidas de forma a 
se evitar danos nas glândulas de óleo do flavedo, 
servindo inclusive para evitar outras fisiopatias que 
possam afetar a qualidade da fruta.
Evidentemente, a eficiência das medidas propostas 
no presente comunicado técnico é variável 
conforme as condições climáticas da região de 
cultivo, cultivar, qualificação da mão-de-obra e 
equipamentos utilizados no packing house. Porém, 
conhecendo-se o problema, suas causas e as 
formas de minimizá-lo, aumentam-se as chances de 
se produzir frutos com qualidade e produtividade.
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